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1 . Le present rapport est le rapport d'examen preliminaire international, etabli par I'administration chargee de i'examen 
preliminaire International en vertu de Particle 35 et transmis au deposant conformement a Particle 36. 

2. Ce RAPPORT comprend 5 feuilles, y compris la presente feuille de couverture. 

3. Ce rapport est accompagn§ d'ANNEXES, qui comprennent : 

a. El un total de (envoy§es au deposant et au Bureau international) 3 feuilles, definies comme suit : 

IS ies feuilles de la description, des revindications ou des dessins qui ont et6 modifiees et qui servent de base 
au present rapport ou des feuilles contenant des rectifications autorisees par la presente administration (voir 
la regie 70.16 et I'instruction administrative 607). 

□ des feuilles qui remplacent des feuilles precedentes, mais dont ia presente administration considere qu'elles 
contiennent une modification qui va au-dela de PexposS de I'invention qui figure dans la demande 
internationaie telle qu'elle a 6te deposee, comme it est indiquS au point 4 du cadre n° I et dans le cadre 
supplemental. 

b. □ (envoyees au Bureau International seulement) un total de (pr6clser le type et le nombre de support(s) 

6!ectronique(s)) , qui contiennent un llstage de la ou des sequences ou un ou des tableaux y relatifs, deposes 
sous forme electronique seulement, comme il est indique dans le cadre supplemental relatif au listage de la ou 
des sequences (voir i'instruction administrative 802). 



Le present rapport contient des indications et Ies pages correspondantes relatives aux points suivants : 

S Cadre n° I Base du rapport 

□ Cadre n° II Priorite 

□ Cadre n° III Absence de formulation d'opinion quant a la nouveaute, I'actfvite inventive et la 

possibility duplication industrieile 

□ Cadre n° IV Absence d'unite de I'invention 

S Cadre n° V Declaration motivee selon Particle 35.2) quant a la nouveaute, I'activite inventive et la 

possibility duplication industrieile; citations et explications a Pappui de cette declaration 

□ Cadre n° VI Certains documents cites 

□ Cadre n° VII Certaines irregularites dans ia demande internationaie 

□ Cadre n° VIII Certaines observations relatives a la demande internationaie 
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Case No. I Base du rapport 



1 . En ce qui concerne la langue, le present rapport est 6tabli sur la base 

S de la demande internationale dans la langue dans laquelle elle a 6t6 deposee 

□ d'une traduction de la demande internationale dans la langue suivante , 
qui est la langue d'une traduction remise aux fins de : 

□ la recherche internationale (selon les regies 12.3.a) et 23.1. b)) 

□ la publication de la demande internationale (selon la r&gle 12.4.a)) 

□ I'examen pr6liminaire international (selon la r6gle 55.2.a) ou 55.3.a)) 

2. En ce qui concerne les elements* de la demande Internationale, le present rapport est etabli sur la base des 
elements suivants (les feuilles de remplacement qui ont ete remises £ I'office r£cepteur en reponse a une 
invitation faite conformement a I'article 14 sont considerees dans le present rapport comme "initialement 
deposees" et ne sont pas jointes en annexe au rapport.) : 

Description, Pages 

1-3, 5-13 telles qu'initialement deposees 

4 recue(s) le 12.1 1 .2005 avec lettre du 07.1 1 .2005 

Revendications, No. 

1 -1 2 recue(s) le 1 2.1 1 .2005 avec lettre du 07.1 1 .2005 

Dessins, Feuilles 

1/3-3/3 telles qu'initialement deposees 

□ En ce qui concerne un listage de la ou des sequences ou un ou des tableaux y relatifs, voir le cadre 
supplemental relatif au listage de la ou des sequences. 

3. □ Les modifications ont entraine I'annulation : 

□ de la description, pages 

□ des revendications, nos 

□ des dessins, feuiiles/fig. 

□ du listage de la ou des sequences (preciser) : 

□ d'un ou de tous les tableaux relatifs au listage de la ou des sequences (preciser) : 

4. □ Le present rapport a §te etabli abstraction faite (de certaines) des modifications, qui ont 6te considerees 
comme allant au-del& de TexposS de Hnvention tel qu'il a ete depose, comme il est indique dans le cadre 
supplemental (r&gle 70.2.c)). 

□ de la description, pages 

□ des revendications, nos 

□ des dessins, feuilles/fig. 

□ du listage de la ou des sequences (preciser) : 

□ d'un ou de tous les tableaux relatifs au listage de la ou des sequences (preciser) : 

* Si le cas vis£ au point 4 s ' applique, certaines ou toutes ces feuilles peuvent 
etre revetues de la mention "remplace" . 



Formulaire PCT/IPEA/409 (avril 2005) 



RAPPORT PRELIMINAIRE INTERNATIONAL 
SUR LA BREVETABILITE 



Demande internationale n° 
PCT/FR2005/000115 



Cadre n° V Declaration motivee selon Particle 35.2) quant a la nouveaute, Pactivite inventive et la 
possibility d'application industrielle; citations et explications a Pappui de cette declaration 

1. Declaration 

Nouveaute Oui: Revendications 1-12 

Non: Revendications 

Activite inventive Oui: Revendications 1-12 

Non: Revendications 

Possibility d'application industrielle Oui: Revendications 1-12 

Non: Revendications 

2. Citations et explications (regie 70.7) : 
voir feuille separee 
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SUR LA BREVETABILITE PCT/FR2005/0001 1 5 
(FEUILLE SEPAREE) 

r.micf>mant le point V 

Declaration motivee quant a la nouveaute, I'activite invent.ve et la poss.b.l.te 
duplication industrielle; citations et explications a I'appui de cette declaration 

1 . II est fait reference aux documents suivants: 

D2- JIN-CHUL PARK ET AL: "Isolation and identification of the high-glutathione 
' producing Saccharomyces cerevisiae FF-8 from Korean traditional BiceWine 
and optimal producing conditions" JOURNAL OF THE KOREAN SOCIETY OF 
AGRICULTURAL CHEMISTRY AND BIOTECHNOLOGY, vol. 46, no. 4, 2003, 
pages 348-352, XP008031614 KR 

D3: WO 91/05846 A (HIESINGER EDWIN) 2 mai 1991 (1991-05-02) 

2 Le document D3, qui est considere comme representant I'etat de la technique le plus 
pertinent, divulgue (cf. abrege; p. 1 , § 2) un precede pour la prevention du 
vieillissement defectueux des vins blancs recourant a I'utilisation de produits 
contenant de I'amidon, dont I'objet de la revendication 1 differe en ce que I on 
introduit dans le mout de la levure prealablement enrichie en glutathion. 

Le probleme que la presente invention se propose de resoudre peut done etre 
considere comme la provision d'un procede alternatif pour la prevention du 
vieillissement defectueux des vins blancs ne pas ayant recours a des substances non 
autorisees et sans nuire a la qualite du vin. 

La solution de ce probleme proposes dans la revendication 1 de la presente 
demande est consideree comme impliquant une activite inventive (article 33(3) PCT), 
et ce pour les raisons suivantes. 

L'etat de la technique ne contient aucune indication, que I'utilisation de levure 
prealablement enrichie en glutathion a fin de prevenir un vieillissement defectueux de 
vins blancs pourrait donner des resultats satisfaisants. 

5 L'objet de la revendication 8 differe du document D2 (cf , abrege) en ce qu'une 
' quantite precise quant a rapport de glutathion est definie. D2 ne contient aucune 
reference a la prevention du vieillissement defectueux des vins blancs. Lobjet de la 



3. 



4. 
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revendication 8 est done nouveau et implique aussi une activite inventive (article 
33(3) PCT). 

6. L'objet des revendications independantes 1.1 et 1 2 est egalement considere comme 
etant nouveau et impliquant une activite inventive (article 33(3) PCT). 
II est a noter que la revendication se refere a la revendication 4, qui precise la 
quantite de la levure introduite dans le moQt; I'objet de la revendication 1 1 se 
distingue done de vins connus, y inclus le vin decrit dans le document D2. 

7 Les revendications 2-7, 9 et 10 dependent des revendications 1 et 8, respectivement, 
et satisfont done egalement, en tant que telles, aux conditions requises par le PCT 
en ce qui concerne la nouveaute et I'activite inventive. 
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proc&ie revendique, il est en effet possible d'obtenir, en utilisant uniquement des ingredients 
naturels, des vins blancs de quality repondant aux criteres suivants: 

- rondeur du vin 

- fraicheur et finite, 

- stabilite dans le temps de aromes 

- stabilite dans le temps de la couleur. 

Aucun ajout de substances etrang&res tels que des anti-oxydants chimiques n'est requis, 
aucune manipulation complexe n'est n^cessaire. 

Le procede selon l'invention presente egalement des avantages pour les consommateurs. En 
effet, le glutathion, tripeptide compost de glutamate-cysteine-glycine est de plus en plus 
etudie dans le domaine de lam&iecine, oil il est d&rit comme le "maitre anti-oxydant". Le 
glutathion, de par son acide amin6 soufre (la cysteine), est considere comme jouant un role 
important pour d&oxifier les cellules et renforcer le systeme immunitaire. Or, la cysteine 
etant rare dans 1'alimentation humaine, le glutathion n'est synthfitise qu'en petites quantites. 
Un apport direct de glutathion par voie alimentaire pourrait done avoir un effet benefique sur 



De manidre plus precise, la presente invention a pour objet un procede pour la prevention du 
vieillissement defectueux des vins blancs, dans lequel lors de la preparation dudit vin selon 
les methodes communement mises en oeuvre par les professionals, on introduit dans le 
mout de la levure pr6alablement enrichie en glutathion au debut, pendant ou apr£s retape de 
fermentation alcoolique. L'expression "levure enrichie" dkrignera expressement une levure 
enrichie en glutathion. Par glutathion on entend la molecule composee des trois acides 
amines glutamate-cysteine-glycine, sous' sa forme oxydee ou reduite. 

La production de levure enrichie en glutathion est bien connue le i'homme du metier qui sait 
la preparer par une des techniques a sa disposition. Voir par exemple Catalino et al. 9 1992, 
Applied Microbiology and Biotechnology, Ed Springer-Verlag, pp.141-146. Jusqu'£ present 
les levures enrichies en glutathion ont 6t6 utilisees en boulangerie pour renforcer le gluten 
dans les pates a pain et ameliorer reiasticite de la pate. 

La levure enrichie peut etre introduite dans le mout k n'importe quel moment avant la mise en 
bouteilles du vin, au debut de la fermentation alcoolique, dans le courant de celle-ci, ou m&ne 
lorsque celle-ci est terminee, par exemple durant d'eievage en barrique le cas echeant. Pour 
des raisons de simple commodite, il est recommande de l'introduire en debut de 
fermentation. 



la sante. 
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REVENDICATIONS 



1- Precede pour la prevention du vieillissement defectueux des vins blancs 
caracterise en ce que lors de la preparation dudit vin, on introduit dans le mout de la levure 
prealablement enrichie en glutathion au debut, pendant ou apr£s Petape de fermentation 
alcoolique. 

2- Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que ladite levure enrichie en 
glutathion contient plus de 0,5% de glutathion en poids rapporte au poids de matiere seche de 
la levure. 

3- Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que ladite levure enrichie en 
glutathion contient au moins 1% de glutathion, et de preference au moins 1,5% de glutathion, 
en poids rapportd au poids de matiere seche de la levure. 

4- Procede selon Tune des revendications 1 a 3, caracterise en ce que Ton introduit 
ladite levure enrichie en glutathion dans le mout h raison de 0,1 g a 1 g de matfere seche par 
litre de mofit, de preference k raison de 0,3 g/1 a 0,7 g/1 et encore de preference a raison de 0,5 



5- Procede selon l'une des revendications precedentes, caracterise en ce que 
Pintroduction dans le moflt de ladite levure enrichie en glutathion r6alise un apport d'au 
moins 3 mg de glutathion par litre de mout, de preference au moins 5 mg et encore de 
preference environ 9 mg de glutathion par litre de mout. 

6- Precede selon Tune quelconque des revendications precedentes, caracterise en ce 
que ladite levure enrichie en glutathion est introduite dans le mout sous une ou plusieurs des 
formes suivantes: levure seche active, levure seche inactivee. 

7- Procede selon Tune des revendications precedentes, caracterise en ce que ladite 
levure enrichie en glutathion est au moins en partie constituee par la levure inoculee dans le 
mout pour realiser la fermentation alcoolique. 

8- Jus de fruit en cours de fermentation ou apr£s fermentation, caracterise en ce 
qu'i] comprend une quantite de levure enrichie en glutathion apportant au moins 3 mg de 
glutathion par litre de jus, de preference au moins 5 mg et encore de preference environ 9 mg 
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de glutathion par litre de jus. 

9- Jus de fruit selon la revendication precedents caracterise en ce qu'il comprend 
des levures enrichies en glutathion h plus de 0,5%, en poids de glutathion rapporte au poids 
de matiere seche de la levure. 

10- Jus de fruit selon la revendication 8, caracterlsi en ce qu y \\ comprend des 
levures enrichies en glutathion a au raoins 1%, et de preference a au moins 1 ,5%, en poids de 
glutathion rapporte au poids de matiere seche de la levure. 

11- Vin pr6par6 par un proc6d6 selon Tune des revendications 4 a 7. 

12- Vin obtenu a partir d'un jus de fruit selon Tune des revendications 8 a 10. 
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